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Necip Usta ile New Orleans
Geçen hafta Hürriyet Pazar Eki'nde, 
Tuğrul Şavkay'ın yazısının başlığını 
okuyunca, hem çok üzüldüm hem de 
yıllar öncesine gittim. Başlık acı bir ha­
beri veriyordu: 'Necip Usta ABD'de öl­
müş'. Siz Necip Usta'yı tanır mısınız?.. 
01950'li yılların büyük yemek ustasıy­
dı. Şavkay'ın dediği gibi, 'Türkiye'nin 
geçen yüzyıl yetiştirdiği tartışmasız en 
büyük şefti.' Yarım sayfaya yayılmış 
olan yazıyı hemen okumaya başladım. 
Haber beni yıllar öncesine götürdü. 
Uzak bir diyarda onunla birlikte, kısa 
sürede olsa güzel günler geçirmiştim.
Aradan birkaç gün geçti, bu ölümün 
bana anımsattıklarını yazmaya karar 
vermiştim ki, sayfanın sorumlusu Sanlı 
Ergin telefon edip, ölüm haberinin bir 
yanlış anlamadan kaynaklandığım, 
Necip Usta'nın yaşadığım müjdeledi. 
Bu habere ne kadar sevindiğimi anlata­
mam.
Necip Ertürk ile Türkiye'de hiç kar­
şılaşmadım. Türkiye’de karşılaşmadı­
ğım Necip Usta’yla, Amerika'da New 
Orleans kentinde tanıştım. İşte bu haf­
taki yazıda, onunla birlikte yaşadığım 
kısa kent macerasını anlatmaya çalışa­
cağım.
ZORLU GÜNLER
Amerika'daki yaşamımm zorlu ge­
çeceği, daha ilk günlerden belli olmuş­
tu. Sıcak eyalet Horida'da, ne yapsam 
iş bulamıyordum. Bulduklarım ise be­
nim beceremediğim işlerdi. Örneğin 
bir pastaneye pasta ustası olarak gir­
miş, kısa sürede foyam ortaya çıktığı 
için kovulmuştum. Arada sırada ken­
dimi bahçıvan diye yutturuyor, çimen 
biçip, yapraklan temizliyordum. Ama 
öylesine az para alıyordum ki yoruldu­
ğuma değmiyordu. Bu arada yammda 
getirdiğim kısıtlı para, yavaş yavaş su­
yunu çekiyordu.
Para azaldıkça telaşım da artıyordu. 
Kimseyi tanımıyordum. Bir ara aynala- 
nn üstüne yaptığım 'Noel Baba' boya- 
malanyla, pazar yerlerinde şansımı de­
nedim. Ama kazandığımla tezgah kira­
sını bile ödeyemedim. Horida'da da 
ekmek olmadığını anlayınca, başka 
kentlerde şansımı denemeye karar ver­
dim. New Orleans'ta bir arkadaşım 
vardı. Ona telefon ettim. Gönülsüzce
New Orleans'ın ilk 
kurulduğu yerlerden biri 
olan Frendi £
Quarter'daki eski /  
evler şimdi otele /  m  
dönüştürülmüş. /'■ M
^Turistler bu 
otellerde 
f kalmayı 4 
tercih edirâ
New Orleans 
demek caz demek.
Bu müziğin 
n  namelerini her 
yerde duymak 
U# mümkün.
cip Usta yemekler konusunda hiçbir 
yorum yapmadı. Yemek sırasında öğ­
rendiklerim yüzünden, Necip Ertürk'e 
olan hayranlığım biraz daha arttı. Usta, 
ilkokul mezunu olduğu halde, Tulane 
Üniversitesi'nde haftada iki gün ders 
veriyordu. Eve geldiğimde iyiden iyi 
sarhoş olmuştum. Uykuya dalmadan 
önce geleceğim hakkında biraz düşün­
mek istedim ama, fırıl fırıl dönen ba­
şım yüzünden beceremedim.
Bir yandan yamaklık yapıyor, bir 
yandan da New Orleans'm keyfini çı­
kartıyordum. Çoğunlukla Necip Usta 
ile birlikte oluyordum. Necip Usta'nm 
cazla arası pek iyi değildi. Onun için o 
eve gittikten sonra ben caz seanslarına 
başlıyordum. En sevdiğim mekan da 
Preservation Hall'dü. Orada Memphis 
Blues dinlemeye bayılıyordum. Bu mü­
zik bende afyon etkisi yapıyor, her ta­
rafımı uyuşturuyor, gerçeklerden kaç­
mamı sağlıyordu. Bir başka barda ise 
dünyanın en ünlü klarnetçisi Pete Fo- 
untain'in çaldığı Dixieland caza tempo 
tutuyordum.
MİSSİSİPİ GEMİLERİ
Her geçen gün kenti daha iyi öğre­
niyordum. Garden bölgesindeki evler­
de yaşama düşleri kuruyor, Louis 
Amstrong meydamnda cazın ilahının 
heykelinin altına oturup, cazın içindeki 
acıyı duymaya çahşıyordum. Arada bir 
Jackson meydanında falcı kadınlara ge­
leceğimi soruyordum. Hep iyi şeyler 
söylüyorlardı.
Hafta sonlarında Missisipi üstünde 
sefer yapan arkadan çarklı vapurlara 
binip, nehir boyu geziniyordum. Püfür 
püfür esen rüzgarın serinliğiyle sarma­
lanınca aklıma, Missisipi'yi dünyaya 
taratan Mark Twain geliyordu. Ünlü 
yazar bir kitabında bu rüzgarı şöyle 
anlatmıştı: 'Bunaltıcı New Orleans öğ­
leden sonrasında en serinletici şey, ar­
kadan çarklı gemiyle Missisipi'de do­
laşmaktır...' Ve Pazar günleri gemi tu­
rundan sonra mutlaka, 138 yıllık ünlü 
Cafe du Monde'ye gidiyor ve üstü 
pudra şekerli bir donat yiyordum.
Günler geçtikçe sıkılmaya başladım. 
Mutfaktaki iş tat vermez olmuştu. Tür­
kiye özlemi de dayanılmaz boyutlara 
ulaşmıştı. Bir akşam üstü bir bar is­
kemlesinde Necip Ustaya her şeyi an­
latıp, ayrılmak istediğimi söyledim. 
Koca şef kadehini benim geleceğim için 
kaldırdı. Ertesi gün aşçılardan oluşan 
bir kalabalığın ortasında, sarmaş dolaş 
olup ayrıldık. Giderken ben ağlıyor­
dum. Onun da gözlerinin dolduğunu 
hissettim.
Daha sonra ki yıllarda iki kez daha 
bu kente gittim. Ama Necip Usta'yı 
bulamadım. Başka bir Hilton'a transfer 
olduğunu öğrendim. Onunla gittiğim 
yerlere uğrayıp, onun anısına kadeh 
kaldırmakla yetindim. Şimdi ona uzun 
ömürler diliyorum.
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Otobüsten inince, bir fırının içine 
düştüğümü sandım. Dışarıda alev alev 
bir sıcak vardı. Beni karşüamaya gelen 
arkadaşımın külüstür arabasının içi de 
dayanılacak gibi değildi. Terden sırıl­
sıklam olmuştum. Araba kadar bakım­
sız olan evde, vantilatörün karşısına 
oturup serinlemeye çalıştım. İlk gecem 
sıcak ve sivrisinekler yüzünden uyku­
suz geçti.
Arkadaşım birkaç gün sonra bana li­
manda iş buldu. Missisipi kıyısındaki 
bu limanda, cehennem gibi sıcakta ak­
şama kadar pas pas yapıyor, camlan si­
liyor, çöpleri atıyordum. Akşam pay­
dos vaktin gelince kolumu kıpırtada- 
cak halim kalmıyordu. Onun için New 
Orleans'm baştan çıkartan gecelerine 
kanşamıyordum. Hoş yorulmasam bi­
le bu gecelerin tadını çıkartacak param 
yoktu. Kaçak işçi olduğum için en alt 
kademeden ücret alıyordum. O da kar­
nımı doyurmama yetiyordu.
Akşamlan arkadaşımın evinde ken­
dime mütevazı bir yemek hazırlıyor, 
yaranda içtiğim 'köpek öldüren' cinsin­
den ucuz bir şarapla, sıkıntılanmı 
unutmaya çahşıyordum. New Orle­
ans'm barlarından yükselen dumanlı 
caz tınılarını henüz duyamamıştım.
SİHİRLİ CÜMLE
Birbirine benzeyen günler akıp gidi­
yordu. Hem Amerika'ya hem New Or-
leans'a geldiğim için bin pişman ol­
muştum. Bir akşam arkadaşım, 'Hüton 
otelinin başaşçısı bir Türk'müş' dedi ve 
bu sihirli cümle ile birlikte kara günler 
bir süreliğine sona erdi.
Hikaye şöyle gelişti: Limandaki işi­
min öğle tatilinde, soluğu biraz ileride­
ki Hüton Otelinde aldım. Sordum so­
ruşturdum, aşçıbaşıran Necip Ertürk 
olduğunu öğrendim. Haber salıp, gö­
rüşmek istediğimi söyledim. Kısa bir 
süre sonra kendimi, şık bir büroda Ne­
cip Usta'nm karşısmda oturur buldum.
Önce Hüton'un mutfağını anlatmam 
gerekiyor. Mutfak üç katiydı. Tam 350 
personel çalışıyordu. Hepsinin başı 
olan Necip Ertürk'ün her katta bir ofisi, 
her ofiste bir güzel sekreteri vardı. Ne­
cip Usta haftalık mönüyü hazırlıyor, 
alışverişi düzenliyor, arada bir ocakla­
rın arasmda dolaşıp, pişen yemeklerin, 
mezelerin, tatlıların tadına bakıyordu.
PARLAK GELECEK
Necip Usta ile çabuk kaynaştık. O, 
mutfakta yamak olarak işe başlamamı 
istiyordu. Beni aşçı olarak yetiştirecek, 
daha sonra da Teksas Dallas'ta açacağı 
lokantasının başma geçirecekti. Usta 
bana öylesine parlak bir gelecek çiz­
mişti ki, Hilton'dan çıkarken sevinçten 
adeta uçuyordum. O andan itibaren li­
mandaki işe gitmedim. Akşam soluğu 
Bourbon Caddesi'nde aldım. Birbiri ar­
dına yuvarladığım cin tonikler ve caz
müziği eşliğinde bir güzel sarhoş ol­
dum.
Ertesi gün Hilton'un mutfağmda ya­
mak olarak işe başladım. Necip Usta 
beni zenci bir aşçıya emanet edip, orta­
lıktan çeküdi. Akşama kadar ne kadar 
patates, soğan, havuç soyup doğradığı­
mı, bulaşık makinesini kaç kere boşalt­
tığımı hatırlamıyordum. İşin pek özel­
liği yoktu. Çok yorulmuyordum. En 
önemlisi mutfak soğuktu ve lezzetli 
birkaç kap yemekle kamımı doyur­
muştum. Paydos vaktine doğru Necip 
Usta göründü. 'Gidiyoruz' dedi ve 
önüme düştü. Başında aşçı şapkası, üs­
tünde beyaz önlüğü vardı. Biraz sonra 
kendimi New Orleans'm kalbinin attığı 
French Quarter'in dar sokaklarında 
buldum. 19. yüzyıldan kalma süslü bi­
naların süslediği bu sokaklarda, yaşa­
mın 24 saat kesintisiz sürdüğünü bili­
yordum. Kapısında Pat O'Briens yazılı 
olan bardan içeri girdik. Bahçede bir 
masaya oturduk. Usta, iki tane Hurri­
canes ısmarladı. Bu, uzun bardaklarda 
gelen ve oldukça sert olan özel bir kok­
teyldi. Necip Usta anlattı ben dinledim. 
Ben sordum o yanıtladı.
ÜNİVERSİTEDE HOCA
Oradan bir restorana geçtik. Creole 
mutfağının bol baharatlı yemeklerin­
den ısmarladık. Ben en çok Jambalaya 
denen tavuklu pilav ile ördek etiyle pi­
şirilmiş Gumbo çorbasını sevdim. Ne­
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